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COTTOZCAUDOt Più di 3.000.000 visitatori al mese! 


la a iItuogiornale.it 


| 
Since 1928 Issue: XXI | 


CREA E STAMPA IL TUO VERO GIORNALE 


in versione digitale o su vera carta giornale | 


personalizzalo per: 
matrimonio,compleanni, 
anniversari,eventi,sport, 
associazioni,scuola, 
università,business,viaggi, 
vacanze, politica, arte, 
intrattenimento, house 
organ aziendale,catalogo 
di prodotti,fumetti 


e qualsiasi tua idea... 
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Vuoi vedere le tue ricette 
pubblicate sulla tua rivista preferita? 
Bastano pochi, semplici passaggi: 
Realizza un piatto, fotografa tutti i passaggi, 
dalla preparazione sino all'impiattamento 
e caricale sul nostro sito 


Le più belle e, soprattutto, le più gustose, saranno 
selezionate per essere 
pubblicate sui nostri giornali. 
COSA ASPETTI? METTITI SUBITO ALL'OPERA 
CCR 


Scansiona il QR Code | 


Speciale cucina di mare - Menù completo a base di pesce 


Plimi 

Cuoti di salmone conpesto e wcola DO, 
Fansoti di gamberi piccanti 7 
Crena di patate e ape con senpioline i 
Vuselli di verdure con le cogge 29 


Vo Vee con Kill di nasello 
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Le ricette più belle saranno pubblicate sulla rivista! 
Caricale con la relativa foto in alta risoluzione 
su cottoecrudo.it e segui le semplici istruzioni 


Poche e semplici regole: 
* iscriviti al sito cottoecrudo.it in pochi minuti e compila il tuo profilo (puoi usare 
anche il login da Facebook) 
» le ricette e le relative immagini devono essere caricate entro e non oltre il 17 dicembre 
* ricorda di selezionare la richiesta di partecipazione al contest di Cucina Tradizionale 
* condividi la tua ricetta direttamente dal sito con i tuoi amici e fatti votare 
* scopri se la tua ricetta sarà la più votata dalla Redazione sul n.66 in edicola 
dal 15 gennaio 


contest_6 cucina trad 65.indd 2 


04/10/18 


12:55 


Entra a far parte della community e pubblica le tue ricette 


Clicca su INVIA RICETTA 
nel menu in alto. 


@ Esegui il Login per inviare la tua 
ricetta 
Hui dimenticuto lu pusswurd? 


Nome Utente or E-mail 
Password 


RICORDAMI 


| Login 


| Crea un Account 


f Facebook Login 


Invia la tua ricetta PARTECIPA AL CONTEST DI 


| Seleziona 


a 
TITOLO 


Contest Di Dolce in Dolce 


Soffice torta di riso Contest La mia Cucina Vegetariana 


Contest Ricette Tradizionali 


Contest Torte della Nanna 


Contest Vegetarian 
DESCRIZIONE Contest Vegetariani in Cucina 
TEMPO DI PREPARAZIONE TEMPO DI COTTURA 


9) Aggiungi media 


File v_ Modifica v_ Inserisci v_ Visualizza v Fi 


RRSSAA n i = 


Registrati in pochi istanti 
oppure fai il login con 
Facebook. 


Scrivi il titolo della tua ricetta e inserisci una breve 
descrizione. Ricordati di selezionare il contest 
di Cucina Tradizionale. 


Seleziona gli ingredienti della tua ricetta indicando tutte 
le dosi, le varie caratteristiche possono essere inserite 
nel campo note. 


sel e HE 


Aggiungi Ingrediente 


C ==: | Menta 


Aggiungi 


“n 


Aggiungi gli ingredienti che non sono già presenti nell'elenco 
e diventeranno disponibili per tutti gli utenti. 


sommi nea 


Descrivi i diversi passaggi 

della preparazione della visualizzata sul sito dove 
tua ricetta. Inviala e attendi sarà votata. Le migliori ricette 
l'approvazione da parte della saranno pubblicate sul n.66 
redazione. di Cucina Tradizionale. 


La tua ricetta verrà 


CREA LE TUE FRITTELLE 


selezionate da noi, inviateci dalle note 
lattici Dani e Il gusto di Rsberta, hanno 
paudecipato alla nostra sfida! 


400 


pr hrs naso 
Non vi testa che qustane dl piatto! 


sobrigao 
| laglio, lolio dolva edi i gambi del 
i _- 


fino a quando le cogge Si saranno aperte; 


togliete quando sono pronte tnendo da 
parte lacqua di collura. 
Fate cuocwe i bucatini n abbondante 


pregginolo o una guarigione (a piace 
sr 


. 
ri 1) 
ri 
} rh) a 


Potrebbero interessarti anche; 


VERSIONE 
DIGITALE IN he 


OMAGGIO! | N Abbonamento Di Dolce in Dolce Speciale Biscotti Regionali 
17,90€ sconto del 14% 6,90€ suwww.sprea.it 


COUPON DI ABBONAMENTO È PERCHÉ ABBONARSI: 
n , È «È e Prezzo della rivista bloccato per un anno 
Si! Mi abbono a Cucina Tradizionale e Sicurezza di ricevere tutti i numeri 
vi PTIAPTTETTEN | sa GRU AAA 
SCEGLI IL METODO PIÙ 
COMODO PER ABBONARTI: 


Da Satira 
E 
Speciale ( n 


Riceverò 6 numeri a soli 19,90 euro anziché 23;40 euro con lo sconto del 15% 


( Inviate Cucina tradizionale al mio indirizzo: 
Cognome e Nome 


i Do N CHIAMACI E ATTIVEREMO INSIEME 
ce TTT] Prv.[] IL TUO ABBONAMENTO 
Tel. email 


«TELEFONA ain.02 87168197 
Dal lunedì al venerdì dalle ore 9,00 alle 13,00 e dalle14,00 alle 


18,00. Il costo massimo della telefonata da linea fissa è pari a 
una normale chiamata su rete nazionale in Italia. 


A Scelgo di pagare così: 
DI Con bonifico IBAN IT40H0760101600000091540716- intestato a Sprea S.p.A. 


DI Can il bollettino intestato a Sprea S.p.A. Via Torino 51, 20063 Cernusco S/Naviglio (MI 
conto postale N° 000091540716 


O Con carta di credito: O visa O Diners © Mastercard 


Numero | | | | | | | IITITITT] 
LIT1T] Codice di tre cifre che appare LIT] 
Scad. (mm/aa) sul retro della carta di credito 


Firma 


eONLINE www.sprea.it/cucinatradizionale 
eFAX invia il coupon al N. 02 56561221 


ePOSTA Ritaglia o fotocopia il coupon seguendo le 
istruzioni a lato e inviacelo insieme alla copia della ricevuta di 
pagamento via fax o mail (apbonamenti@myabb.it). 


eCONTATTACI VIA WHATSAPP 
hial 3206126518 (Valido solo per i mesaggi) 


A Regalo Cucina tradizionale a (quindi non speditelo al mio indirizzo sopra) a: 
Cognome e Nome 


EISIALI E] aleuIAO1 UOU Jad 0]1e1d030]0y apue tond - e}er66a71en eauy e] o6un] aseybel 


Via N. 
palo cal LT LT] prvll OPSZIA NNT EU 
Tel i e mal | Informativa ex Art.13 LGS 196/2003. | suoi dati saranno trattati da Sprea SpA, nonché dalle società con essa in rapporto 


di controllo e collegamento ai sensi dell’art. 2359 c.c. titolari del trattamento, per dare corso alla sua richiesta di abbona- 
mento. A tale scopo, è indispensabile il conferimento dei dati anagrafici. Inoltre previo suo consenso i suoi dati potranno 
essere trattati dalle Titolari per le seguenti finalità: 1) Finalità di indagini di mercato e analisi di tipo statistico anche al 
‘fine di migliorare la qualità dei servizi erogati, marketing, attività promozionali, offerte commerciali anche nell'interesse 
di terzi. 2) Finalità connesse alla comunicazione dei suoi dati personali a soggetti operanti nei settori editoriale, largo 
consumo e distribuzione, vendita a distanza, arredamento, telecomunicazioni, farmaceutico, finanziario, assicurativo, 
‘automobilistico e ad enti pubblici ed Onlus, per propri utilizzi aventi le medesime finalità di cui al suddetto punto 1) e 

2). Per tutte le finalità menzionate è necessario il suo esplicito consenso. Responsabile del trattamento è Sprea SpA via 
Torino 51 20063 Cernusco SN (MI). | suoi dati saranno resi disponibili alle seguenti categorie di incaricati che li tratteran- 
no per i suddetti fini: addetti al customer service, addetti alle attività di marketing, addetti al confezionamento. L'elenco 
‘aggiornato delle società del gruppo Sprea SpA, delle altre aziende a cui saranno comunicati i suoi dati e dei responsabili 
potrà in qualsiasi momento essere richiesto al numero +39 0287168197 “Customer Service”. Lei può in ogni momento 
e gratuitamente esercitare i diritti previsti dall'articolo 7 del D.Lgs.196/03 — e cioè conoscere quali dei suoi dati vengono 
trattati, farli integrare, modificare o cancellare per violazione di legge, o opporsi al loro trattamento — scrivendo a Sprea 
SpA via Torino 51 20063 Cernusco SN (MI). 


Il beneficiario del tuo abbonamento riceverà una mail dove gli verrà comunicato il regalo 


Compila, ritaglia e invia questo coupon in busta chiusa a: 
Sprea S.p.A. - Servizio abbonamenti - Via Torino 51, 20063 Cernusco Sul Naviglio (MI) 
oppure invialo via mail 
Accetto di ricevere offerte promozionali e di contribuire Accetto che i miei dati vengano comunicati 


con i miei dati a migliorare i servizi offerti (come specificato a soggetti terzi (come indicato al punto 2 
al punto 1 dell’informativa privacy): 1 SI I NO dell'informativa privacy): (A SI (A NO 
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Per iniziare bene un grande pasto 
o per accompagnare un aperitivo, niente di meglio 
che lo stuzzicante sapore di mare 
che si accompagna bene a piccoli assaggi 
di prelibatezza e fantasia gastronomica. 


ad 


Paine diro con gandootti 


200 g di tto 0) A 2 6tt di parcarsò 
| pperonciro ii 10 g di coriandolo fusco, 
| uovo, | limone, IO g olio di etravegne di oliva 


Prutiano a bollore n na potoli 
abbondante acqua 6 nonapprna bolle 
Asa e bellamo l'uso che 


Seolamo il iso guando cancora dl dote 


|_epabbiamolo subito solto acqua fredda pe 


Usccame la cotta, 


pe 700 g di acciughe, © fette di parcamò, | dl di latte, | uovo, 
Na 209 di olio etravegine di oliva, FO g di pangrattalo 20 9 di farina, | limone, sale © pepe 


Priviamo il pancanrò della crosta e 
melliamolo per (O minuli in una Ciotola 


amo bene le polpettine, 
aggiungiamo le pofpette e lasciamolo 


ANTIPASTI 


2oipasti 


de 400 g di alici già pulito, S limoni, abbondante pregemolo, olio ehravagine di oliva, sale € pepe 


prepariamo Una 
limone, il presgemolo tilalo finemente, 
Sale e pepe, 
dalla marinala; 
unoriamole con lenultione è lasciamole 
ancora insaporite 


S'igombii da 200 g ciascuno, | maggetto di finocchietto selvatico, 
la seorga di | Umone non baltalo, succo filtrato di 2 limoni, 100 nl di vino bianco secco, 


2 spicchi daglio, 5 costole di sedano, olo utravergine doliva, sale e pepe 


limoni, la scorza di un alto è il vino; poi 
| Saliamoli, pepiamoli e lasciamoli marinare 


per2 o10, in un luogo esco, 


nella marinalura per 


Apt 


ai 


450 g di kietto di pesce (sogliola cevia, merluzzo), 3O0 g di ricotta vaccina, 
50 g di ubette (00 g di spinaci, 100 9 di goguiti magro, qualche bilo di ba cipollina 
prggenolo, | picchio di aglio, olio eliavegine di oliva, sale € ppe 


laglio; quando è imbiondito togli. 
ev. ori ORA NI 
Fuctiano Cuocenta buoco vivo per una N - 
Co E Stampi a forma di conchiglia 
i SE ee \ ralbreddare in ionibero per un 
Nd frattenpo, luviamo è 
lessiamo in a0gua salata le 


ANTIPASTI 


50 g di farina, | tuorlo, I albumi, 2009 di Salmone abbumicato, [DO nl di latte, 
ser 0A 


[purla di cucchiaino di quocheo, ba cipollina, pepe , sale, Gunno 


Scalliamo lisgamento il alte, iano Ana rafleddati, susiamoli con la 
lo gogiati la barinay llesito, ltuorlo, il _— parna acida, fettine di Salmone, 


Aolipato 


too 450 g di gamberi, S pqpeontini vedi, | pe350 di gengno, 5 cucchiaini di salta di soia, 
Ò 


olio havegne di oli, sale 


ser 


Polpo con sedano epomodoro 


[popo di SOO g circa, loucchizio di aceto bianto, d boglie dalloro, 
[cuore di sedano, 2 pomodori maturi, | ponpdno bianco, È foglie di basilico, 
2 oucohiai dolio di oliva, pepe in grani, sale 


acqua corrente, melliamolo in und 
casseruola capiente con acqua bollente 
con alloro e aceto. 


È Esine 


G5 minuti o binché vislli tro. 


ANTIPASTI 


Aolipato 


e A medaglioni di filetto di neduggo da cinca 00 4 luno, FOO nl di vino tosto, 
Na (5 9 di lumo, 1 oucehiai dolio lavagne di oliva, 4 scalogni, S foglie di loro, 
9 chiodi di garofano, | cucchiaino di guochero, pepe in grani, sale 


iogliamo il buno in una casseruola , etniano daparee, 
chiodi di garofano, lo guochero ebacciamo da $orno: saliamo, pepiamo è condiamo 
sobbollue {tutto pe cinca [Ominuti fnofé — ciascuno conun cucchiaio dolio. 
Ciudiamo i cartocci 
e cuociamo in forno a 200 € 


ANTIPASTI 


pe 100 g di salmone fesco intanci, 200 g di cavolbione bianco, 200 g di cavolini di Pruyelles, 
Adi [peperone (osso 0 uno giallo, G oucchiai di maionese, 2 arance, pepe, sale 


scoliamole bene, uduciamo in cimelle i unarantia e accompagnali dalla 


Dgsi 


ponodori echi obilo Econ bip dit 


lipasi 
tate aloe 


x del 400 di Gt i lrn, 4 cucchisi di gogunti negro, llnoni, DO di cub poll 
Aa 3 cucchiai di olio eliavagine d'oliva, boglie di limo, pepe in grani, Sale 


- 
por 


se 


Tartaro di tota agli agrumi | 


320 g di filetto di hola salnonala | anandia, | ponpdno giallo, | scalegno, 
5 9 di elba cpollina 2 cucchiai di olio wbavagine doliva, sale 


Vs n.. ia 
igor bl Rd 


LOSA 


2 aragoste piccole (complessivamente cca [hg)), 2 arante, 2 linoni d guochine [cuore di sedano, 
| scalogno: 250 nl di vino bianco secco, 40 9 dolio ediavagne doliva, sale © pepe 


logleggasen ntogatntoz rina 


Aso Ù 0 la polpa e Ininuggiamoli 
Incchiamo la testa alle 
paio di te; «fanta rcra pa 
più sottile 


ln dia pl bdo dt 
o Salo di , qppoggiamo 
| ca limone 
AGG fo e noriamo Con il sutto 
darancia, unfbilo dolio e una 


Con la pasta o con il riso, con la zuppa 0 come ripieno, 
la presenza del pesce è garanzia 
di realizzare piatti sempre saporiti e di successo, 
oltretutto anche salutari e leggeri, 
all'insegna della tanto decantata “dieta mediterranea”. 


PRIMI 


300 g di pasta fresca alli.000, 200 g di Salmone afunicalo, 300g di ricolta esca, 
100 g di rucola fesca, l uovo, sal, pepe nero macinato, noce moscata, olio edbravengine di oliva 


Lu una ciotola vittano l'alvone Stodiamo la pasta busca coni 
fagliato a piccoli peggi è la ricotta; maltaello fino a oltone una Loglia sottile; 


Rogi cnsamo» on, lo arpa lo frane a. cuore 


dillo con dl mir 


Fio 900 gli pasta busca alluovo, DOO gli gamberi squsciali 100 gli basilico fuesco, 
DI olo eavagie di cla, [00 4 di Faumigiano grattugiato, 2 spicchi daglio, 
20 cl dii vino bianco, perontino in polvere, sale fino, pepe nero macinato 


d'oliva; passiamo illo con il mer, per 
oltenere un pesto denso è Cumoso. 
abbondante acqua salata bollntepe 2 


a del lwarte n dv perg 
Pato tinti ir ini n 


3OO g di patate, FOO g di ciuffi di seppioline, 2 rape bianche, FOO nl di latte, | bicchiere 


di vino bianco sero, | eucchiaio di passata di pomodoro, SO nl dolio elhavergine di oliva, 
30 gdi bumo, noce moscala 3.6., pepe i grani, sale, fuitti di cappero (pa decorare) 


Dagniamo con il vino bianco e 
moriamo Con la di 

Mittiamo i copoihio e contrutano le 
Coltura per 20 minuli, 

Sino patto le spe lit 
clp gino 


DEORT ITA 


ammorbidito; insaporiamo Con sale e 
Pepe poi bulliamo conunmiver fino a 
oltentne una tema densa e ; 
Pibibulamo ly cena 


Iganbo di sedano, 3 carol, | ejpolla bianca, 2 pomodori, 2 palate, 609 di fagioli borlotti fuschi 
DO 9 di pisello 2 guochine, 609 di fagiolini, 5009 di lodo vegetale, 5003 di ogge, 
2 cucchiai di olio ediavagine di oliva, | ciuto di preggemolo, | spiechio daglio 


25 em che sia possibile mettere in 
foro, porliamo a bollore dellacgua, 
il bollore e sisteniamo la petola in 
fomo a (00 Cpu 60 minuti 
(Luasi devono esse complilamete 


320 g di spaghetti al nno di seppia, (5O g di lndicchie S capesante, 20 ml di brandy, 
Ò 20 nl di olio gchravergine dela, | pomodoro matito, | lmone non trattato, 


2 spicchi daglio, | ciubbo di preggimolo titato, pepe, sale 


Metiamo a bagno & leficchie n 
AHesiamole iv acqua 

camicia è sScoliamole al dente, 
Aaviamo le capesante strato dal guscio, 
tagliano a peggi il muscolo lasciando nto 
l'ecrallo. 


dl miglio ot lotechie sono: quell di Castelluccio di Norcig 
/ ante e appi TA 


| gtattiralir scoglio 


150 g di tagliatelle alluovo Hesehe, olio ehavagine ne di oliva, prezgimolo besco bitalo, 
500 9 di togge, 200 g di Seppie, 200 g di gamberi, 500 g di vongole, 
4100 g di pomodori, | picchio daglio, [peperoncino Lesco, sale Lino, pepe neo macinato 


Lu una ciotola con acqua bedda è 
un cucchiaio di Sale, meltiamo a bagno le 


con una spolverala di prezzemolo e una 
malinala di pepe, 


| 350g di vo Comaroli 200 g di filetti di triglia, | cipolla, 250 g di ladicchie 


al naturale, 1! di brodo vegetale, 20 g di spinaci da insalata, 20 g di curiy in pole, 
GJacchiai di olio, 10 9 di buo, 5 cucchiai di vino bianco secco, sale 


oHasiamo i Aa 
di Di 


assorbine sempre girando. 

Aggiungiano alto lodo ananoe 
cuocendo il iso per [O minuli, 

Lutanto, in una pertoli arfiadrente | 
scalliamo «npo di olio e cuociamo i Klelli 


debug lana 


Cuociamo per O misudi fino a twaporagione. 
Aggiugiano l'uso e lo tostiamo, 


de 


Kibollo scampi o fiori di gueca 


300 g di tito supeino S scampi, 2 scalogni, | costa di sedano, | carola, [pomodoro 
3 ciubli di preggemolo, | spicchio daglio, | bicohiee di vino bianco, 

1 fiori di guoca, | cucchiaio di para Pesca, 20 g di bumo, olio ebavagine doliva, 
| cucchiaio di Faumigiano grattugiato, sale, pepe 


Taglano a peggetti lu carota, una padella e facciamoci saltare gli scampi 
sedano, pomodoro, una Scalogno e uno a fiamma media per cnca un miudo. 


spicchio di aglio e Laeciamoli appassire n Poniamo i biori di guoca nil fono a 


un legame conun billo di olio e l basico. (00 C po (5 minuti, 

A cottura del riso quasi ultimata, 
quando il brodetto sarà completamente 
assorbito, uniamo il hurto, il prezzonolo 
rimasto Uuitato e dFarmigiano graltigiato; 
mescoliamo, spegniamo la fiamma, copriamo 
e lasciamo markecare wwpaio di midi, 
Ditibsiano disotto pati 
guarnendo con le code degli scampi, i fiori 


di gucca disidialali e una marinala di pepe 


CDI 


| 2009 di code di gamberi squsciati, 300 g di moscardini puliti, 

500 g di togge con il guscio, 4 povo, (00 g di passata di pomodori, 50 nl di vino bianco 
4000, | cucchiaio di preggenolo titato, 60 g di farina 00, 100 nl di lodo di pesce 

200 g di pasta di pane 


e è moscardini a pegsetà è 


a e lviamo il poro, 
sqocciolalilo e ebidliamolo finemente conun 
coltello da cucina o una mezzaluna, 


| Ly un tegame scaldano metà dll 


facciamo qpure le 00998, wa 5-10 
poleniggiano ton .lprazginalo bll 

Si dona spianaloia lagarnotetfrinato | 
biamo lu pasta da pane con ww maltanello 
eticaviamo un disco di 2-Immdi spessore, 
buofecellamo la supergicio coni vebli di una 


a 200€ pa min, ofinoaguando la 
superficie della, pasta sarà croccante e dorala, 
contiale della calotta prima di sese, 


di «iso con capesante 
Sagra aaprante 


(50 g di riso Camaroli, 100 g di bagioli tossi feschi (00 g di piselli 100 g di fagiolini, 
4 capesante, | cavolo vega piccolo, S patate, 3 carote, 2 guochine, | cipolla, 
[pomodoro, 2 cucohiai di olio ebavergine di oliva, [O foglie di salsia pepe sale 


guochine è i bagiolini, la pellicina e facciamolo rosolare in 
; una padella con un cucchiaio dolio, 


in 


| cjpolla aflbUlata e 


padella conun cucchiaio di clio doliva, 


La capasanto è costi. 

Lo caps ASS 
sido dle ln oo e raso, dl so 
Pofpa più moibita color arancio cli scorsi 


e | 280 gdi linguine integrali 250 9g di pesce spada in un solo trancio, 70 g di mandorle 
ge sgusciate, 20 9 di preggemolo Yusco, 50 g di pare tafflamo, Lo 


egoliamo di pepe e sewiano. 


pel da glo li bo 


S00 g di vongolt vaai, 500 g di spaghetti 20 di vino banto, 2 picchi di aglio 
[piggico di pregginolo Kesc0, | peperoncino tosto, olio ehavergine di olira, sale, pepe neo 


Lasciamo le vongole inannolss - Aggiustamo di pepe, secondo 
acqua fredda e poco sale per unora, poi il gulto; infine cospargiamo con il 
odravergine in una padella antiaderente, 

ali insieme al pepetoncino 1050 ‘eolote in più aggio e elia ur toceo 
into, quindi vesiamo le vongole, "or pei lt, 
il esperchio, per 
insaporine e per Sarde 
Ape a vapore 
bianco in padella è 
facciamo $umare, per 


ser” 


500 g di pasta busca, SVO 9 di bangino a, 300 gd vongole, 
300 g di code di gambo, 3OO g di calamari (anelli e ciubli), DIA 


FOO g di pomodorini ciliegia, olo etravegine doliva, sale e pepe 


Plano il brangino e bitiamone Disubuiamo porgioni di tango, 
solo la polba poi tiliamo il presgenolo ge ln go el 
teniamone da parte un cucchiaino e il'estante 


CA 
lendiamo la pasta sil piano di 


loro ricavandone dei 
base di cca (O, [2 cm, 


200 g di pasta busca, 300 g di filetto di spada, | picchio daglio, olio ediavagine di oliva, 
preggenolo fresco ttato, boglie di basilico besco, SO g di cappri sottaceto, 
(00 g di oliwe nre srocciolate, 300 g di pomodorini ciliegina, Sale, pepe nto. 


tosolare mezzo spicchio di aglio tulalo flo dolio tavagne latta metà dillo 
bue con bilo dolio a biavegie; spicchio daglio ei capperi. 
melliamo a cuocere il Lillo di pesce spada A ‘ungiamo i 


ni lavali 


elagliati amelà, le olvenene mocciolale e 
de 

VO, una pertola grande Con alqua 
bollente salata, vesiamo i tortelli, e 


Facciamo saltare i tortelli 
nella padella del condimento, aggiungendo 


del presgonolo bilato e serviamo! 


Ra 


9 Kibtti di nasello 300 4 di uso Vee! costa di sedano, Y cpolli di Tepea 
ai 2 oucohiai di olio edravagine dolva, | ciubto di preggimolo, ba cipollina, pepe ix grani, sale 


da (5 minuti 0 Sino a quando sarà tenero; 


eventuali lsche, laviamoli e asciugliamoli O minuli prima di binere la cottura CT 


delicalamante con carla da cucina, uniamo il sedano. 


dolio e 2dacgua, lmmemm 


Longo è Puna ich 
SE S797 dai tot ta a Pro 


dee Pag gg pri i” 


300 g di Sqpioline fuesehe, 500 g di lattuga tomara, 4 l di brodo vegetale, {4 ( di latte, 
3 cucchiai dolio deliva, | cucchiaio di fecola di patate, sale © pepe, G fette di pane casweccio 


ESuiseniano le seppiolne, lvianolie-—-{ A cottuna ultimata fultano tito 
bene Solto acqua comente è asciugliamole conmiva fino a oltnne na vellilala, 
Con un Canovaltio. 7 meltondo sul 

Skpariamo i ciubli dal resto delevpo fondo la velllala è, sapa, le senpioline 


wu ur 


L | 
PASSO PASSO | 
Vuoi vedere dd 
ricetta step by step? 
Inquadra ILQR code 


fr 


250 9 tagliolni buschi SO 9 Faumigiano reggiano, DO 9 pangrattato, 50g di fumo 
(50 g di salmone al naturale, CA | bicohie di lutto pepe rosa in grani, sale 


Lv una portola portiamo a bollore 
abbondante acqua salata e lessiamo i 

tagliolini per 2 minuti, seoliamoli al 

dente e passiamoli sollo acqua comete 
Fuedda per bnccane la coltiva, 

Su un uduciamo a peggi il 


SECONDI 


Direttamente dal mare sulle nostre tavole: 
sono centinaia le specie di pesci, molluschi o crostacei 
che ci forniscono spunti per le preparazioni 
più svariate e non c'è metodo di cottura o condimento 
che non possa essere sperimentato. 


| 9 onate da 3400 g ciascuna, 2003 di cogge suusciale, 2 pomodori da 
7 , sugo ben malati, 

d filetti di acciughe sottolio, | cucchiaio di capperi sottaceto, [cucchiaio di olive nere 
smocciolate, 2 spicchi daglio, | magsetto di preggimolo, DO g di pangraltato, | 


|| 
|| 
|| 
i 


spicchi daglio buociati, le acciughe, i 
Capperi, le olive, L pegginolo, quindi 
mescoliamolo con il pangraltalo e un 
blo dolio vudo, incosposiamo infine le Li 


Sarde Karcite 


5 sarde, 200 g di ricotta, 1 acciughe sottolio, | arancia, & patate, 
Pai 3 cuechiai di olio edravegine di oliva, | ametto di maggiorana, sale © pepe 


Piliamo le sarde staccando loro la testa © mind n acqua salata 
e, dopo aver inciso il'uentre con un coltello, 


S 
= 
D 
S 
D 


4004 di baccali di giò bagnato, 3 uova [povo, 2 cwcefizi di Faumigiano qrattigiato, 
AL 308 (0.9 di anna, 20 9 di bunto, mito, maggiorana e limo Ditat, pepe in grani, sale 


padella su Yuoco medio e bacciamoci 
pmi n LA 


(on nP-R A 


Lasciamo cuocete fuoco basso pa 
20 minulì cinca, poi cospargiamo con la 
sa mescoliamo e uniamo 


Spero ds mestoliamo bene 


lasciamo blipidae 
WIRTA 
luorli delle uova, 
Monliamo a neve ber ferma gli luni 


= ‘4 
Aa 


II 


bagnomaria a 70 Copa 25 


pe | kg di pasta da pane pronta, 200 g di tito, 400 g di salmone fesco in trancio unito, 
AI 60 9 di burro, | limone, | scalogno, [tuorlo duovo, | ciuffo di prezgimolo | ciubbo di anelo, 
pepe in grani, Sale, farina 5.0. 
Cuociamo per cinca 10 minuti 
il Salmone in una padella con TO g 
di burro, lo scalogno aféMalo sottile 
e il succo di mezzo limone; Saliamo € 


A pepiamo. 
Lesiamo L'usopo cinca [5 


3 
= 
DI 
= 
D 


Secondi 


Teanci di forno al mandarino | 


| 600 g di fitto ditnno into [DO g di semi di sesamo, d mandariri, gngno 3.0., 
| scalogno, 4 limone, 2 oucchiai di olio edhavagne di oliva, | ouechizio di salsa di soia, sale e pare 


Lvuna padellra arfaduontetostano i Pilamo i mardarini al vivo, così da 
semi di sesamo per gualefe minuto, , Senga 
I a $pegniamo e lasciamo 


ae 
N a 


e | Kg di biglie, 500 g di tale marino grosso, 2 Abumi duovo, 100 g di farina, 
IP | sio ang di cl foglie hill 


Lv una ciotoli nescoliamo il sale l'alloro cimasto e ieapriamo con il 

euechiaio di legno: Cuociamo in bono calto a ISO Cpa 

Evisceiamo biglie, lviamoli sotto 20 mind cca, 

acqua commento è pastiamole nella carta Toglano l teglia dul fono, rompiamo la 
| assorbenteda cucina, crosta di sale, etiaiamo lo Wiglio è saviamole 


olio doliva e distubuiamo sul Londo e 
uno $talo di Sale è metà delle foglie di 
loro, Questa prerarazione la: lo corattristza 


di esse veramifte 


cina dii dell 


SECONDI 


S filetti di brangino di cca 50 g ciascuno, FS patate medie, | tamelto di rosmarino, 
2 spicchi daglio, 259 di olio elravergine doliva, sale è pepe, insalata mista pu contorno 


Poriscaltiamo il fono a 200 €. 
Pdiamo una teglia © 
Disponiamo S shrisce di fette di 


ai 


4100 g di gamberi, | ciubbo di puggenolo, 10 3 di maggiorana 5 Eli di elba cipolla, 
loucchiaino di semi di sesamo, | limone, 2 cucchiai di olio ediavagine dova, sale 


/ i gamberi, nondianoli Mescoliamo ancora bene e serviamo la 
dorso di dininiano lblo utestral. — tpida Ae a tenpuatina ambiente, 
Silemiamo è gamberi slapposita 
guiglia e cuociamoli al vapore per T} Giuli 


3 
= 
DI 
= 
D 


= 
Lrvoltini di cavolo è chio 


pe 12 Giletti di salmone, S Soglie di cavolo verga, 2 cipolle tosse, {2 cavolo tomano, | cucchiaino 
fer di guocheo di canna olio gavagine di olva, 2 boglie di loro, 2 ranitt di tosmanino; sale 


ne laglamo & cpolle 
a ;poniamole in una diolola e 


condiamole con due cucchiai dolio, un 


de lo guecheo ele Loglie di 


alloro peggllate 
Poniamo bo cipolle una padella dal 
fondo spesso e facciamole uscoe conil 
| WR TR 
coltura e bagniamole con pochi cucchiai 
| dacqua setendono ad alfaccarti, 


vega il cavolo tomano per O minuti e 


Tittiamo in ww miper le due bogli 
agfi di osano cal cavolo tomano, 
boa oltre na cuema, 
Condiamo con l crema otteruta | 
Abi di sclnone lg elit, 
A 
una di Salmone condito e chiudiamo 
Con pago da cucina, 

Cuociamo a ISO Cpe 10, 
nineli, Vogliamo dal fono, 
condiamo con un filo dolio, una 


pe 500 g di bilitto di meduggo, 4 guochine [ppetone 60550, | limone, 
Noali olo elravengne di oliva, sale © pepe 


con il succo del limone, Sale pepe a piacere, 
con lenulione di olio e limone, 
chiudiamo il cartoccio e facciamo 


3 
= 
DI 
S 
D 


Secondi 


pe 600 g di palombo, 2 cucchiai dolio ehavergine di oliva, Ja Vicchine di vino bianco, 
ge 4 epolla | picchio daglio, [pepuone tosso, | pomodoro, | cucchizio di succo di limone, 
2 boglie di rabarbaro, pepe in grani, sale 
Fu decorare: oglie di rabarbaro, petali di biori dilili 


Titano fremote aglio e cpol, 
dlininiamo dabpovetone è semi ei flamedlì 


bianehi elaglamolo a peggi 
elimniamo i seni e tagli apeggli, 


[pofo di cnca S00 9 già pullto, [cuor di sedano vende, 200 g di pomodorini, | epolla cossa, 


5 cdriolni sottacido, 259 di olio edravegine doliva, [presa di guechero, pepe in grani, sale 


S 
= 
DI 
= 
D 


Secondi 


| [pesce da 5 hg (pagelle, dentice o ricciola), I hg di sale grosso, ube aromatiche 
e 5 cucchiai di olio edravergine dolica, | scalogno. (0 g di farina OO, 44 cucchiaio di amg, 
3 albicocche nature, | cucchizio di aceto, [O 9 di guochero, 3 limoni, aglio, sale 


Accoldano ATIAO, e 


peepariamo 
Fe il di lion 


lia din p cpl 
VI sn oncehiano di guochoo, 


Sopra il pesce è 


YA 


N Pino 2 chis dial lina 
DEA "> tal ar i. - 
tree CLARA) IEZZO 


> 


Foa vado sara 


600 9 di biletto di salnone, 12 9 di gelatina n fogli, 2 birocchi | cpolla, | costa di sedano, 


| carola, d oucohiai di olio edravegine di oliva, 2 cucchiai di anelo e preggimolo tritati 
foglioline di ino, | cucchiaio di acelo, pepe tosa © nero in grani, Sale 


gite . vo dn 


abbettanoli 
| Toglamo la pelle alsabrone e lessanola 


| insieme conte verdure; diminiamola e 


tuminiamo la cotta dl hiodo con le 


| verdure per altri ZO minudi, 


uniamo la gelalina scolala è 


SECONDI 


Secondi 


600 g di pesce spada tagliato a fettine soli, G pomodori amati, | costola piccola di sedano, 
2 cpollott, | ciufto di prezzemolo, 2 rametti di lino, | cucchiaio di capperi sottaceto, 
S olive vadi snocciolate, | bicofivino di andy 20 dl di olio edravagie doliva, sale pepe banco 


i e sewiamo gli 
ancora caldi, 


minuti scuotendo lupadella oqritunto da 
OGue “Te 


sel fondo dei pomodori Y" 
bollente per un minubo, 

quindi peliamoli, eliminiamo i 

semi e lagliamoli a dadini, 

gli noolini di pesce, baliamoli € 

iosolamolipe 2-Imiudia 


, uniamo pomodori è 
i cipollotti Wilali, bfassiamo 
la fiamma, egoliamo di sale 
se necbbatio, Capriamo Con il 


coperchio e cuotiamo pr O 


Preparazioni semplici e gustose, leggere ma saporite, 
facili da realizzare in tutte le stagioni, 
le insalate di mare possono anche trasformarsi 
in un esclusivo piatto unico 
oppure sostituire una portata in un pranzo leggero. 


- Fili condo coat 


lky di tombo brocchio, 2 nance, J ravanelli, 309 di olio edhavagne di oliva, Sale, pepe 1054, 
de 30 g di bottarga di mugge, un tando di andlo 


SAtediamo lradiciei cubetti ai quanto basta po assodato bagomerte 
ravanelli, quindi lviamoli valfittamolia Piano unanantia al vivo € 
irta WENT) 
Ò calliltanotonolto ttt: quigla dll vporiaaond eestillo pu l 
ei collinaa vapore è cuotiamole per Sminudi, 
| Fide ao Utlogiamo ly vaporina anche pa 
Enubiioniamo in una ciotola lsucco di 
edi pprisoiamatralod fato: niultimo 


| 
|| 
| 
| 


| 500 g di sgppie, SO 4 di pomodori, (00 g di guechine novelle, 2 pesche bianche, 43 avocado, 
Pi 2imoni, Talasco, SO g di piselli sparati, FO g di olio ectravengine dioliva, sale © pepe 


Mondiamo le Seppie; suuotamo lu sacca condiamola subito con il succo bltato 
di meg o limone, 


bro 
5 
È 
Re 


pe 3DO g di Sppiolne, 200 9 di gamberetti squsciati 50 g di pisel, 2 cetrioli 
go” insalata mista, | vasetto di yogurt, gualefe goccia di Talasco, | cucchiaio di Retehup, 


L uninsalatina condiamo li salata 


iatolup, l Tabasco, salo opere 
| succo del limone ed enulbioniamolo con 
olio, sale e pepe, 


300 g di code di gamberi, | cespo di indivia riccia, succo lato di | arancia, 
| cucchiaio di panna acida, | picchio daglio, | cucchiaino scarso di seni di finocchio (0, 
| oucchiaio di preggenolo bilalo, 20 g di olio edravagine doliva, sale e pepe 


lo picchio daglio con la lana del sul fondo dell'insalativa, cospargiamo 
coltello è bacciamolo imbiondine con le code di gambero sallale e poi 
i le code di ganbero e cuociamole per © 


Lusalate 
Ari 16 Logli di pasta kill 500 g di polpa di granchio, | pperoncino 10510, 


250 g di spinaci novelli, 4 coste di sedano, F ouori di lattuga, (O 9 di ba cipollina, 
un cucchiaino di semi di senape, 50 nl di latte di cocco, sale € pepe 


Wscalliamo il bono a DO C, 009 k colei la 

sul ilo di una ciotola e nforiamoli pe E E Tie 

| Ominuli tomodo che lapastasinduvisca gapora sarà (alla tostiamo un aucohiano — | 
epronda forma di cestino; logliano ii quando igiranno a 

| dal bono, lasciamo ableddare e scoppieltane aggiungiamo il latte di cocco e il 


CAI 00; lagliafo a feltre, 


asciughiamo elaglamoa ridurne po «paio di minuti 
PRIA por vessiamo queta saba n una ciololina 
Cuociamo gli spinaci novelli per un paio 
di minuti; le foglioline dovsanno mare 
croccanti, per questo è mpordante mescolare 
dnfruare.b role eiBnte 
allongione ai lampi 
Luna mi, 
granchio con la sala allatte di cocco eil 


piacere di sale epore, 
siii 
uno Shalo di foglie di (Mega, su quello 
ni 


guarchio. 
o, con qualofe £ lol 


ai 


400 g di filetti di salmone besco, 2 uova, | cuore di lattuga, 5 ravarelli, 4 brocchio, 
50 g di germogli di soia, Goncchiai di succo di limone, | cubo di prezzemolo, 
2 mechini di olio ehavagine doliva, pepe n grari, Sale 


Lv una piccola cassuoli portano 
dell'acqua a Bolligione, inmergiamoci 
le usva, abbassiamo il fuoco e lasciamo 
cuocere per I, (O minuti, 


Taglamo a fettine il blelto disclnone 


raccogliamo il'succo di lImone nuna Ciotola € 
volle eloniamolo da parte 
Mondiamo i ravanelli e aettamoli 


lalluga, lnoccho, i ravanelli, le fogledi 
A 
soia, unablondante macinata di pere e qualefe 


La came del salmone 

rallo di bll de alti pont I 
contengono pigmenti di carotenoiti 

più lnue a uno più r0649; 1054 


: 


fe 


500 g di filetti di pesce aggumo, (0 9 di prezzemolo, GF lmoni, 2 fette di pane casereccio, 
2 cucchiai di mais dolce, 2 oscofizi dolio stravegine di oliva, | pomodoro, 4 sedano, 


È fulli di cappero, pepe in grani, sale 


Speniamo 3 linoni; sbucciamo il dliminiamo parte dei Semi e lagliamo la 
Cie poppaapegglla mondiamo il sedano € 


marinare per unora € SO minuli, 


| mescolando pesce di tanto n tanto. 


Mondiamo il pomodoro lviamolo, 
dividiamolo a quarti, 


L'Italia è un Paese con 7.500 chilometri di coste, 
in cui 15 regioni su 20 
hanno una tradizione di pesca e di cucina di mare: 
i piatti tipici sono, quindi, innumerevoli, 
ve ne forniamo solo un piccolo ma gustoso campionario. 


pe 1009 di baccalà gi ammollto, I acciughe sottolio, spicchio di aglio, | cipolla bianca grande, 
Ni [naggitto di preggenolo, 3 cucchiai di Fanmigiano quattugiato, farina 54, olo 34, latte 44. 


Abbettiamo lu cipolle nettamola -—- leneelu apollo sarà bella morbida, 
in padella assiene a uwpo di olio, lo Poediamo i tanti di boccali 
ggemolo lilalo, 


lora o più a fuoco basso, non 

mescolando ma spostandolo 
pernon farlo né rompere né 
dllaccare, 


se 


500 g di sande brusche, l hg di cjpolle bianche di Chioggia, 5 dl di aceto bianco, 
50 g di pinoli 50 g di wwella, (00 g di farina 00) 200 g di olio doliva, (5 9 di sale 


Pilamo le sarde dlininando la Chiudiamo la tevina con della 
i apriamole a lio pellicola trasparente è lasciamo marinare 


, infariniamole 
nellolio mollo caldo. 


DE 


aa clali è 


21 Eligio di pet pulire | 


pelo al pesco) 


PECIALITÀ REGIONALI 


Liguria 


Doghe pine 


de © ogpis DO g di pangraBtrto | naggitto di preggonolo fiasco, | piechio taglio 


(60 g di funghi champignon, [tamelto di tino, 6 cl di vino bianco, | limone, 


tapiodi, aggiunfiamolpangiafito 
Puliamo le boghe ronur coltello be, 


medio, vegoliamo di sale vppe, e cospargiamo 


Toscana 


5 ligle, 400 g di patate a pasta gialla, 3O g. di capperi 300 g di pomodori, 509 di olive 
det nere snocciolate, S el di vino bianco, | picchio daglio, | maggetto di preggemolo {uesco, 
| tamdlto di limo fresco, olio etravagine doliva, sale, pepe nero macinato, [ppuoncino hesco 


oi RIINA I: 
castetio: ptamo quel qperagioni por gh 
Cuosiamo in bono 200 Cpa 3O | | 


cca FAZI en; disponiamo 
nel suo contuo J4 dello patate, 


. PASSOPASSO 
Vuoi vedere questa 
ricetta step by step? 

— Inquadra il ARcode 


A 


Toscana 


Fio (6 hg di pesce assortito pente gal biglie, quonco, Scampi, scorfano, nasello, cical 
6 ganbooni, | epolla (pu il odo), | carota, 4 epolla (pu il sobhiitto), FOO 9 di pomodori, 
| costa di sedano, 2 spicchi daglio, | ciubfo di prezzemolo, | bicchine di vino osso, 

piprtontino ‘osso piccante, 6 fette di pane lostano, olo doliva © sale 3. 


Pulamo il pesco e consawiano li test Portamo a dlollizione 

che seutanno pe la preparagione del biodo, — per DO minuti, 

Taglamo i pesci più qndi n 20 3 Lo ana portolo di 

dave Bra Gora sgguniaro pigna 
le teste con il sedano, la cipolla, la sci peperoncino è i 
carola, — iii 


ser 


G piccole anguille da cca 200 g luna, S pomodori matiri, S eucchiai di olio doliva 
Li bicchiwe di vino bianco, | cipolla, J fette di pane casweccio, 5 foglie di basilico, 
| ciubfo di preggemolo, sale € pepe 


Plano edi wiscriamo l anguille Sistimiamo i peggi di anguilla su un 

dliminando le teste e le code, quindi spellamole pialto da portata, Bagniamo con il Sugo 

Lao di cinca Sen e sewiamo Coni oloni di pare, 
rega 


luwiamo e wi L pg 


È 


\ 


PECIALITÀ REGIONALI 


Alici allo scapece 


500 g di alici, (00 9 di farina, | l di olio di semi | cucchiaino di pepe, 
rp. ar | spicchio daglio, | pizzico di origano, sale 


in una 
insalaliora è cospargiamole di sale 
00 (O midi lacco 
con lacqua, laglio, (sale, il pope e lotigano. 


pe 600 g di polpo, olio elravergine di oliva, 500 g di pomodori Puschi 
— al [ naggitto di peggenolo esco, | spicchio daglio, [pponcno besco, sale bro pepe no 


medio basso per unora e megga Cinta, 
veribicando lo stalo di coltura con 

una Borchetia: se si infilgerà sega 
so1g0, il pofpo sarà pronto. 
Sewiamo il polo intro per tagliadlo 
poi a lavola pu i nosbi ospiti, 


Figa 


te” 


| ky di cogge, 3 patate novelle, | melangana grande, 3 oucchiai dolio etravegne di oliva, 
[ ciufbbo di prggimolo, loucchiaino dorigano, | bicchiene di vino bianto, [pproncino, 
| spicchio daglio, pepe in grani, olio di semi di cnachidi, sale 


tedlanalua lo pese derdirano n 
condite conpoto olio d'oliva, cri i 


Lifoniamo a 200 Cpa O minuli, 
Ly una cassuola sal 


padella sorga condimento sulbioto vivo, 
e Chiudiamo con il (0, 

= SR 
dadini, Si 
peperoncino, lasciamo insaporire 
Taglano rimasta a fette 
mollo sottili e lusciamole in acqua bedda a 
inunapadela con olio di seni mollo caldo, 


Ci e Slo po 


po 1 hg di polpi 500 g di pomodori cilegini, 2 spicchi daglio, 
| bicchiere di vino Pianto di Viti, | ciufbo di preggemolo, olio elavergine di oliva g.0., 
pepuontino tosso piccante g.h., sale, foglie di basilico 


(già pull) sotto detto dell'acqua, 


\ 


PECIALITÀ REGIOMALI 


500 g. di baccalà, (00 4 di olive nere srocciolate, 200 g.di pomodori 
er 100 $ de poll dana (0 9 di capperi, DIRO | ciuffo di prggemolo, / 


piggico di sale fino, olo alravengine di oliva, pepe nero neo macinato 


f , sa ) , , , Diy , Sulla 5 Loi del 


brondi pena pompa 


Sicilia 
Pasta con le sarde 


| 4004 di bucatini, | piccola cipolla bianca, 50 g di olio ©VO, 1 aggiughe dissalate, 
ser 400 de ti i doit, 25 q di ut 25 g dipolo | magzo di birocchietto 


e incorporiamoli al condimento, 
mescolando per bene, 
Sewiamo.con una macinata di pepe, 


Tv aleune pasti dlla Sicilia s usa aggiungere 
gabbrano, n e 


> 
= 
Ss 
SS 
= 
= 
> 
DI 
Si 


700 g di bittto di tonno intro, 3 gandi di sedano, 4 spicchi daglio 
SO g di olive vedi socciolate, 50 g di capperi sottaceto, 2 cucchiai di wodla, 
4 bicchie di aceto, J cucchiai di olio, sale © pepe 


Méltamo a bagno letta n acqua Con questo tinpo di cottura, Lino 
calda per 20 minuli, alliteno Sta rosato, se lo prefrite più collo 
Lu un tegame mettiamo lolioa scallune, proseguite i cottiua prata 5, (Ominuti 
Lieciano rosoline ltonno voltandolo da —“allamo dl sedano dalla baseduna e 

dle lo parti con 2 palette di legno, 


Fai UO) Cp (5 minuti, 


Sordegra 
| Fregula con le arsille 


300 g di begula I hg di arselli | spicchio daglio, 200 g di pomodori pelati, 
piegginolo bitato gb, olo wtravegine dolva gb. sal e pepe 


Luviamo con cura le arselle 


begula è quasi pronta 
(cinca 20-25 minuti) aggiungiano 
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